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ВВЕДЕНИЕ 


Мясо домашней птицы содержит больше полноценных белков, 
чем мясо крупного и мелкого домашнего скота, а нем меньше со¬ 
единительной ткани* жир его имеет более низкую температуру 
плавления. Блюда* приготовленные из мяса кур и индеек {особен¬ 
но из белого мяса — грудок)* очень вкусны, легко усваиваются 
организмом человека и рекомендуются детям и взрослым, больным 
и пьгщоравливающим, а также нуждающимся в усиленном питании. 

На качество мяса домашней птицы очень сильно влияет тез, 
как и чем се кормят. Основными кормами для нее служат фураж¬ 
ное зерно, отруби, зерновые отходы н другие продукты перера¬ 
ботки зерна. Необходимое для птицы количество белка содержат 
такие корма, как жмыхи, шроты, мясная и рыбная мука* снятое 
молоко и другие корма животного происхождения, а также кар¬ 
тофель и зеленъ. 

Из зерновых культур лучшим кормом считается кукуруза. Она 
превосходит пшеницу, овсе, ячмень по ПНТДГГСЯЬНОСТИ и влиянию 
на качество мяса. Кукуруза способствует наибольшему отложен и ю 
жира в мышцах и более равномерному распределению его по все¬ 
му телу. При таком кормлении жир становится более мягким и 
приобретает желтоватый цвет. При кормлении же птиц ячменем, 
овсом и пшеницей атклцдышстся больше внутреннего и подкож¬ 
ного жира. Кроме натуральных кормов птице нужны минеральные 
подкормки, поваренная соль* микроэлементы, в частности — соли 
марганца и йода, зимой — витаминные препараты (витамин Л), 
дрожжевые подкормки, а также гравий или крупный песок. 

Такие домашние птицы, как куры, утки, гуси, индейки* очень 
хорошо откармливаются. Они быстро прибавляют в весе, непри¬ 
хотливы к условиям содержания и кормления. Существуют три 
типа откорма птицы: мясной* мясо-сольный и сальный. Доя мяс¬ 
ного откорма выбирают цыплят, утят, гусят, индюшат моложе 5 
месяцев, для мясо-сального — молодняк старше 5 месяцев, для 
сального — взрослую выбракованную птицу (старше I гада). 


БЛЮДА ИЗ ОТВАРНОЙ ПТИЦЫ 


Индейка со сметанным соусом 

500 г филе индейки, / крупная морковь, I головка репчатого лука, 2 
корня петрушки, есть по вкусу, 
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Д ія соуса: I стакан сметаны, / полоска репчатого лука, I ст. лож¬ 
ка муки , 2 ст. ложки сливочное ѵ масла, черный молотый перец и сіыь 
по вкусу. 

Мясо нарезать на порционные куски, положить в кастрю- 
лю с кипящей водой , снять пену и варить на слабом огне до 
полу готовности. Затем положить овощи, посолитъ н варить 
до готовности. Готовое мясо выложитъ на блюдо. 

Далее следует приготовить соус. Для этого лук мелко наре¬ 
зать, спассеровать в масле, всыпать муку, добавить сметану, 
шшть Т стакан йоды и тщательно перемешать. Все за кипятитъ 
К прогреть в течение 3 минут на среднем огне, постоянно 
Перемешивая, 


Индейка с грибным соусом 

500 г филс индейки, &ъи> по вкусу. 

Л ія соуса: 50 г сушеных грибов, / стакан воды, I головка репчатого 
лука, 3 ст, ложки муки, / ст. ложка сливочного масла , черный моло¬ 
тый перец и саль по вкусу. 

Мясо положить в кастрюлю, отварить до готовности в под¬ 
соленной воде, вынуть и разрезать на порционные куски. На 
оставшемся бульоне приготовить соус. Для этого грибы вы¬ 
мыть, положить в кастрюлю, залить бульоном и варить в те¬ 
чение 10 минут. Отвар процедить, добавить муку, перемешать, 
закипятить и прогреть ни медленном опте в течение 3 минут. 
Грибы пропустить через мясорубку, смешать с мелко изре¬ 
занным и спзссеропанным в масле луком, положить в отвар 
с мукой, перемешать и прогреть в течение 3 минут. 


Индейка по-кабардински 


/ тушка индейки весом I кг, 1 головка репчатого лука, 3 стручка 
стдкаго перца, 3 дольки чеснока. 

Для гарнира: 3 головки репчатого лука, красный молотый перец и 


саль по вкусу. 

Дія соуса: 3 стакана кефира, I стакан сметаны, 3 дольки чеснока, 
I ч- ложка соли. 


Индейку положитъ в кастрюлю с горячей водой, довести 
до кипения, снять пену и жир, добавить головку лука, слад¬ 
кий перец, посолить и парить на медленном огне до готов- 
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пости. Жир сохранить. В конце парки положить чеснок. Гото¬ 
вую индейку вынуть из бульона, остудить, разрезать на пор¬ 
ционные куски и положить на блюдо. Лук, приготовленный 
для гарнира, нарезать кольцами и спассероватъ на жире, сня¬ 
том с бульона. В конце пассеровки посыпать красным моло¬ 
тым перцем, перемешать и положить на мясо. 

Далее следует приготовить соус. Для этого в сметану шшть 
кефир, добавить растертый с солью чеснок, тщательно все 
перемешать и дать настояться в течение 20—25 минут. К. сто¬ 
лу соус полается отдельно от мяса. 


Индейка с овощами 

500 г филе индейки, 1 стакан фасоли, / лук-порей, 3 моркови, 1 
кочан цветной капусты> I корень петрушки, зелень петрушки, соль по 
вкусу. 

Фасоль замочить в холодной воде па І час, лук-порей, 
морковь и корень петрушки нарезать крупными кусками, 
цветную капусту разобрать на соцветия. В кастрюлю поло¬ 
жить сначала фасоль и отварить до полуготовности. Затем до¬ 
бавить ост альные овощи, все отварить до готовности и отки¬ 
нуть на дуршлаг. В бульон положить мясо, ззкипятнть, снять 
пену, отварить до готовности, вынуть, разрезать на кусоч¬ 
ки, аккуратно перемешать с овощами. посыпать зеленью пет¬ 
рушки и подать к столу. 

БУТЕРБРОДЫ 

Бутерброды с мясом цыпленка 

200 г отварного филс цыпленка, 2 ст. ложки майонеза ё белый іии 
черный хлеб, 1 свежий огурец. 

Мясо нарезать тонкими кусочками* Хлеб нарезать ломти¬ 
ками, намазать их майонезом и положить на них мясо. Сверху 
украсить кружочками огурца. 

Горячие бутерброды с куриным мясом 

200 г вареного куриного мяса, 2 яйца, I головка репчатого лука, / 
долька чеснока г 50 г сыра , зелень петрушки . ломтики белого хлеба, 2 
ст. ложки сливочного магла, черный молотый перец и солѣ по вкусу. 
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Мясо на резать длинными кусочками вдоль волокон и по¬ 
ложитъ на намазанные маслом ломтики белого хлеба. 

Лук, чеснок и зелень пропустить через мясорубку, вбить 
яйца, посолить, поперчить и перемешать. 

Полученную смесь равномерно намазать на мясо, посы¬ 
пать тертым сыром и запечь в микроволновой печи в тече¬ 
ние 1,5 минуты при полной мощности. 

Бутерброды с куриным паштетом 

500 г филе курицы, 200 г шпика, 2 головки репчатого лука, 2 Марко¬ 
ва, 2 корня петрушки, 200 г сливочнаго масла, 2 помидора, жаень пет¬ 
рушки и укропа, / батон белого хлеба, черный молотый перец и солѣ по 
вкусу. 


Мясо и шпик нарезать кубиками, обжарить на сковороде, 
положить в кастрюлю, добавить мелко нарезанные морковь, 
лук т корни петрушки, влитъ немного воды и тушить под 
крышкой до готовности мяса. 

После этого вес охладить, два раза пропустить через 
мясорубку, посолить, поперчить* прогреть и взбить миксе¬ 
ром. 

Батон очистить от корки, нарезать ломтиками толщиной 
I см, обжарить на масле с двух сторон до образования хрус¬ 
тящей корочки н охладить. 

Сливочное масло размягчить и смешать с мелко нарезан¬ 
ной зеленью петрушки н укропа. 

Масло с зеленью намазать на ломтики белого хлеба, сверху 
положить паштет, украсить кружками помидоров и подать к 
столу. 


Бутерброды с утиным паштетом 

/ тушка утки весам I кг, 100 г майонез о, / маринованным огурец, / 
головка репчатого лука, зелень петрушки, черный молотый перец и 
соль по вкусу. 

Утку вымыть, посолить, поперчить, положить на проти¬ 
вень и запечь в духовке до готовности 

Затем отделить мясо от костей и вместе с луком, огурцом 
и зеленью пропустить через мясорубку. 

После этого добавить майонез, все тщательно перемешать, 
намазать на хлеб к подать к столу. 
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САЛАТЫ 


Салат с мясом цыпленка и маринадами 

500 г отварного филе цыпленка, 2 маринованных огурца , 2 Марино¬ 
ванных зеленых помидора, 3 крупные дольки маринованного чеснока. 2 
сваренных вкрутую яйцо, 250 г майонеза, шелъ петрушки, черный ма 
лотый перец и соль по вкусу. 

Мясо, огурцы и помидоры нарезать ломтиками. Чеснок очи¬ 
стить и мелко парезшъ. Яйца и зелень петрушки мелко пору¬ 
бить. Все положить в салатницу* посолить» поперчить, доба¬ 
вить майонез и перемешать. 

Салат с мясом цыпленка и языком 

300 г отварного филс цыпленка, 300 г вареного языка, 2 вареных 
корня сельдерея, 5 ст. ложек консервированного зеленаго горошка, і 
ст. ложка горчицы, 3 ст. ложки растительного масла, черный моло¬ 
тый перец и соль по вкусу. 

Филе цыпленка и язык нарезать тонкими полосками, по¬ 
ложить в салатницу, посолить и поперчить. Добавитъ мелко 
нарезанный сельдерей, зеленый горошек, масло, горчицу и 
вес перемешать. 

Салаг с мясом кур ины и рисом 

500 г вареного куриного мяса, 200 г свежих грибов, 3 ст. ложки 
сливочного масла, I свежий помидор, 3 ст. ложки консервированнаго 
зеленого горошка, 1 головка репчатого лука, 2 стакана отваренного 
риса, / стакан куриного бульона* I ч. ложка лимонного сока , черный 
молотый перец и саль по вкусу. 

Мясо нарезать кусочками. Лук мелко нарезать и обжарить на 
сливочном масле. Грибы отваритъ, откинуть на дуршлаг» на¬ 
резать соломкой, сбрызнуть лимонным соком и добавить к луку. 
Грибы и лук тушить под крышкой в течение 2—3 минут, пос¬ 
ле чего посолить, поперчить» положить рис и, помешивая, 
тушитъ до тех пор, пока рис не станет прозрачным. Затем Шіитъ 
бульон и снова тушить на медленном огне 10 минут. После 
этого охладить в течение 5 минут* добавить зеленый горошек, 
мясо, нарезанный ломтиками помидор и все перемешать. 
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Салаг с мясом курицы по-московски 

500 г вареного куринаго мяса, 200 г варений колбасы, 2 сваренных 
вкрутую яйцо, 3 маринованных огурца, 300 г майонеза г саль па вкусу. 

Мясо и огурцы нарезать мелкими кусочками, колбасу на¬ 
резать кубиками, яйца измельчить. Вес положить в салатни¬ 
цу, добавить майонез, посолить и тщательно перемешать. 

Салат с мясом курицы по-адыгейски 

500 г дареного куринаго мяса, / сваренное вкрутую яйца, 2 ст. лож¬ 
ки майонеза, I пучок зеленого лука, соль па вкусу. 

Мясо нарезать кубиками, яйцо разрезать пополам, вынуть 
желток, а белок мелко нарезать. Все поместить в салатник, 
добавить майонез, посолить н перемешать. Сверху посыпать 
измельченным желтком и мелко нарезанным зеленым луком. 

Салат с мясом курицы по-венгерски 

500 г варенаго куринаго мяса, 2 шт. красного сладкого перца, 2 сва¬ 
ренных вкрутую яйца, Ух стакана земляники или малины, 200 г майо¬ 
неза, СОЛЬ по в кусу. 

Мясо нарезать мелкими кусочками* из перца удалить се¬ 
мена и нарезать его соломкой, яйца разрезать на четыре час¬ 
ти. Все положить в салатницу, добавить майонез, посолить, 
перемешать и подать к столу. 

Салат с мясом курицы по-английски 

500 г вареного куриного мяса, 200 г вареного корня сельдерея, і ста¬ 
кан сметаны, зелень петрушки, сачь по вкусу. 

Мясо нарезать мелкими кусочкам, и сельдерей — кубика» 
ми. Все положить в салатницу, добавитъ сметану, посолить* 
тщательно перемешать, украсить зеленью и подать к столу. 

Салат * Оригинальный* 

500 г варенаго куриного мяса, 1 пучок редиса, 2 яблока, / пучок ук¬ 
ропа, I пучок крупных листьев салата, 2 ст. ложки майонеза, 2 ст , 
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ложки сметаны, сок Й лимона, 2 ч. ложки сахарнаго песка, саль по 
вкусу. 

Мясо нарезатЕ> кубиками* яблоки очиститъ, вынуть серд¬ 
цевину и косточки и натереть на крупной терке, редис и 
укроп мелко нарезать. Все выложить в салатницу, добавить 
сахар, посолить, впить сок лимона, положить майонез и сме¬ 
тану и тщательно перемешать. К столу подавать на листьях 
зеленого салата 


Салат «Пикантный* 

500 г вареного куриного мяса, ) сшит к а репчатого лука, 2 марина- 
ванных яблока, 20 шт. консервированных маслин, 3 ст. ложки майоне¬ 
за, I ст. ложка лимонного сока » зелень укропа и петрушки, соль по 
вкусу , 

Мелко нарезать мясо и лук, яблоки нарезать кубиками, из 
маслин удалить косточки* Все положитъ в салатницу, влитъ 
лимонный сок, посолить, добавить майонез и перемешать. 
Сверху украсить зеленью н подать к столу. 

Салат «Экзотический* 

560г вареного куриного мяса, 3 киви. 2 персика, } кокосовый орех, I 
ея і. ложка коньяка, ! ч ложка лимоннаго сока. 

Мясо, киви и персики нарезать ломтиками и положить в 
салатницу. Все залитъ молоком из кокосового ореха* доба¬ 
вить } /і измельченной мякоти ореха, влить коньяк и лимон¬ 
ный сок и перемешать. Сверху посыпать оставшейся мяко¬ 
тью ореха н подать к столу. 

Салат «Юбилейный» 

500 г вареного куриного мяса, 200 г свежих ши 20 г сушеных грибов. 
50 г сыра. 1 соленый огурец, 2 сваренных вкрутую яйца, I головка реп¬ 
чатого лука, / ст ложка растительнаго масла, 3 ст тжки майоне¬ 
за, зелень петрушки и укропа, соль по вкусу. 

Мясо нарезать соломкой, лук нарезать кольцами и обжа¬ 
рить на растительном масле, сыр натереть на крупной терке, 
огурец разрезать вдоль на четыре части п нарезать продолго- 
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2 Ъліодіі из курніш 



ватымн долькам». Вес положить в салатницу, посолить, до¬ 
бавить майонез и перемешать. Сверху украсить зеленью и 
подать к столу. 

Салат с мясом индейки н рисом 

300 г филе индейки, 1 стакан риса , I стокам консервированного 
■зеленаго щтиіна, 2 яблока, пленъ петрушки и сельдерея, I лимон, 2 ст. 
ложки растительного масла, соль по вкусу . 

Мясо и рис отварить по отдельности в подсоленной воде и 
охладитъ. Мясо нарезать кубиками, добавитъ горошек, нарезан¬ 
ные кусочками яблоки, положить рис, влить масло и лимонный 
сок, все посолить, тщательно перемешать и подать к столу. 

Салат с мясом шіді-йки и овощами 

500 г фіы е индейки, 3 листика салата. 2 свежих помидора, 3 яйца, 
К) миелин, 4 ст. ложки растительного маем, I стакан процеженного 
кислого молока, зелень петрушки и укропа, соль по вкусу. 

Мясо отварить и нарезать кусочками. Салат нарезать со¬ 
ломкой, помидоры нарезать кусочками, 2 яйца отварить вкру¬ 
тую н нарезать дольками. Мясо, овощи и нарезанные яйца 
положить и салатницу, посолить и перемешать. Вес залить 
смесью из кислого молока и оставшегося сырого яйца, по¬ 
сыпать мелко нарезанной зеленью и украсить маслинами. 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 
Куриный бульон 

/ тушка курицы весом I кг, ) небольшая морковь, I головка репча¬ 
того лука, 1 пучок петрушки . соль по вкусу. 

Подготовленную курицу положить в кастрюлю, залить хо¬ 
лодной водой так, чтобы она полностью покрыла курицу, 
добавить изрезанную кружками морковь, очищенную, но не¬ 
разрезанную луковицу, закрыть крышкой и дать закипеть. 
После этого убавить огонь и варить до готовности курицы, обя¬ 
зательно снимая пену. Когда курина будет готова, вынуть се и 
луковицу из бульона, снятъ кастрюлю с огня, положить туда 
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I петрушку и посолить. Бульон можно подать к столу как пер¬ 
вое блюдо, а курицу — использовать для приготовления дру¬ 
гих блкш. 

Куриный суп с домашней лапшой 

Для бульона: 300 г куриного мяса, I морковь , / головка репчатого 
лука , / корень сельдерея, зелень петрушки, саль по вкусу. 

Для лапши: 2 стакана муки, 2 яйца, са*и, по вкусу. 

Б кастрюлю Положить нарезанную кружками морковь, це¬ 
ликом лук и сельдерей, длить на Ѵ< воды, посолитъ и довести 
до кипения. В кипящую воду опустить куриное мясо, кастрю¬ 
лю накрыть крышкой и варить на слабом опте до готовности 
мяса. Затем снятъ кастрюлю с огня, вынуть мясо, лук и сель¬ 
дерей, а бульон ост авить отстаиваться, после чего снять с него 
жир Для при готов лс к юг лапши муку Е*асыпать в миску, вбить 
яйца и, понемногу вливая воду, замесить густое тесто. После 
этого тест о очень тонко раскатать и оставить на 15—20 минут 
для подсыхания. Затем тесто посыпан» мукой, скатать в рулет 
и нарезать из него лапшу. Готовую лапшу положить в кипи щи й 
куриный бульон, варить «течение 3—4 минут, вынуть шумов¬ 
кой и разложитъ по тарелкам. Туда же положить кусочки мяса, 
мелко нарезанную зелень, влить бульон и подать к столу. 

Куриный суп е пшеном 

300г филе курицы , 3ст. ложек пшена, I головка репчатого лука. 2 
лавровых а иста, зелень петрушки, саль по вкусу. 

Филе положить в кастрюлю, залитъ водой, довести до ки¬ 
пения, снять пену и отварить на слабом огне до готовности. 
Затем мясо вынуть и нарезать кусочками. Пшено 5—7 раз тща¬ 
тельно промыть горячей водой, ошпарить кипятком, поло¬ 
жить в кипящий бульон и сварить. После этого туда же поло¬ 
жить кусочки мяса, лавровый лист, зелень, мелко нарезан- 
* ный лук, посалить н варить в течение 5 минут. 

Суп-пюро из курицы 

/ тушка курицы весам і кг, / головка репчатого лука, / морковь, 2 
корив сельдерея. Зет ложек муки. /20 г ситочного масла, /яйцо, Уе 
стакана сливок, соль по вкусу. 

П 
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Курину целиком положить в кастрюлю, залитъ водой и па¬ 
ритъ на слабом оі нс, постоянно снимая пену. Когда мясо сва¬ 
рится до полуготовности, добавитъ пук, морковь и сельдерей, 
нс разрезая их, н продолжать варитъ в течение I часа. Затем 
снять кастрюлю с огня, вынутъ курицу и отделить мясо от 
костей. После этого бульон процедить, а мясо вместе с лу¬ 
ком. морковью и сельдереем пропустить через мясорубку и, 
влив немного бульона, протереть через сито. В полученную 
массу добавить желток, сливки, сливочное масло и тщатель¬ 
но перемешать. Все положить в бульон, перемешать и довести 
до кипения. Затем добавить спассероваиную без масла муку, 
посолитъ и варитъ на медленном огне в течение 10 минут. 


Суп-жюльен 

300 г фше курицы, Л ст. ложки сливочнаго масла, 2 моркови. 1 репа. 
100г лука-порея. I головка репчатого лука, 1 капустная кочерыжка, 
50 г щавеля, 4 ст ложки свежего лущеного гороха, 100 г стручковой 
фасапи, черный молотый перец и сотъ по вкусу. 

Филе положитъ в кастрюлю, отварить до готовности, вы¬ 
нуть и использовать для приготовления других блюд. Бульон 
процедить. В кастрюлю е бульоном положить измельченные 
и спасссрованныс в масле овощи, довести его до кипения, 
посолить, поперчить и варить на слабом огне под крышкой 
в течение 45 минут. 

Рассольник с мясом цыпленка 

/ тушка цыгиенка весом 500 г, 2 моркови, 2 головки репчатого лука, 
1 корень петрушки, 1 корень сельдерея, 4 картог/хлины, 2 соленых огур¬ 
ца, I анакаи прокипяченнаго и процеженного огуречного рассола, 2 ст, 
ложки топленого масла, 4 ст. ложки сметаны, 2 лавровых листа. 3 
горошины черного перца, зелень петрушки в укропа, соль а о вкусу. 

Цыпленка положить в кастрюлю, залить иодом и отварить 
до полуготопности. Затем туда же положить нарезанный ку¬ 
биками картофель, припущенные огурцы, мелко нарезан¬ 
ные и спасссрованныс в масле лук, морковь, сельдерей и 
петрушку, перец, лавровый лист, влить рассол и варить до 
готовности. Из готового рассольника вынуть курицу и разре¬ 
зать ее на порционные куски. Блюдо подавать к столу вместе 
со сметной, с зеленью петрушки н укропа. 
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Суп с мясом цыпленка, крупой н со сморчками 

200 г филе цыпленка, I стакан перловой крупы. 200г свежих сморч¬ 
ков, 1 ст. ложке сливочного мосла, 1 .читка репчатого лука, 2 корня и 
зелень петрушки, соль по вкусу. 

Филс нарезать крупными кусками, положить в кастрюлю, 
залить холодной водой, довести до кипения и снять пеку. За¬ 
тем добавить крупу, нарезанные кусочками корни петрушки, 
грибы и варить в течение 10 минут. После этого положить из¬ 
мельченную зеленъ петрушки, мелко нарезанный и спассеро- 
панный в масле лук, посолить и варить еще 3 минуты. 

Суп с фрикадельками 

300 г куриного филе, 2‘/і л куриного бульона, зелень петрушки, чер¬ 
ный молотый перец и соль по вкусу. 

Филс положить в кастрюлю, отварить до готовности и вы¬ 
нуть. Бульон процедить, влить ы гу же кастрюлю, в которой 
пи варился, закрыть кастрюлю крышкой и поставить на са¬ 
мый маленький огонь. Затем приготовить фрикадельки. Для 
этого мясо два раза пропустить через мясорубку, посалить, 
поперчить, влить 2 ст. ложки холодной воды и тщательно 
перемешать Из полученной массы сформовать фрикадельки 
в виде шариков диаметром 1,5—2 см и опустить их в кипя¬ 
щий бульон. Варить фрикадельки следует в течение 10 ми¬ 
нут. после чего вынуть их шумовкой, разложить по тарел¬ 
кам, залить бульоном, посыпать мелко нарезанной зеленью 
и подать к столу. 


Суп с цветными клецками 

300 г отварного куриного мяса, І'/і л куриного бульона, 1 яйцо. 

Для клецек: Й стакана воды, 3 ст ложки муки, 3 ст. ложки сли¬ 
вочного масла, 2 яйца, зелень петрушки і ьш укропа, красный молотый 
перец, сонь по вкусу. 

Мясо дважды пропустить через мясорубку, добавить сырое 
яйцо и тщательно перемешать. Воду влить в кастрюлю, доба¬ 
вить масло, посолить, заки пятить, снять с огня и. постоянно 
помешивая, понемногу всыпать муку. Когда масса станет од- 
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неродной, вбитъ яйцо, положить МЯСНОЙ фарш и тііШТСЛЪНО 
перемешать. По луге иную массу разделить пополам. В одну по¬ 
ловину положить мелко нарезанною зелень петрушки или ук¬ 
ропа, в другую — красный молотый перец- Каждую половину 
по отдельности тщательно перемешать- Затем, смачивая в воде 
чайную ложку, отделять ею небольшие кусочки поочередно 
от каждой половины и опускать ш н кипящий бульон. 

Суп с кнелями 

300г филе курицы Р 2 я куриного бульона, Уі стакана молока, 1 яйцо, 
I ап. ложка сливочного масла, соль по вкусу. 

Мясо дважды пропустить через мясорубку, добавить сы¬ 
рой яичный белок, тщательно перемешать, охладить и, вли¬ 
вал маленькими порциями холодное молоко, взбивать до 
образования однородной массы. Из полученной массы сфор¬ 
мовать кнели, положить их на смазанный маслом противень 
и залечь н горячей духовке. Готовые кнели положить в горя¬ 
чий бульон и подать к столу. 

Суп с манией крупой 

2 л куриного бульона, 4 «я, ложки манной крупы, 5 ст< ложек хон* 
сервированного зеленого горошка, соль по вкусу. 

В кипящий бульон всыпать, постоянно помешивая* ман¬ 
ную крупу и варить на слабом огне в течение 7 минут. Затем 
положить зеленый горошек, посолить н варить еще 3 мину¬ 
ты. 


Суп из потрохов с овощами 

500г куриных потрохов, 1 морковь, 5 картофелин, І хоремъ петруш¬ 
ки, I головка репчатого лука я 50 г зеленого лука, 1 стакан пшена, 2 ст. 
ложки сливочного масла, 2 лавровых листа * черный молотый перец, 
саль по вкусу. 

Обработанные потроха положить в кастрюлю, залить во¬ 
дой на у,, довести до кипения, убавитъ огонь, снять пену, 
отварить до готовности и вынуть шумовкой. Бульон проце¬ 
дить* добавить пшено, мелко нарезанные и слассерованиые 
в масле петрушку к репчатый лук, нарезанный кубиками кар- 
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тофель, лавровый лист* посолить, поперчитъ и варитъ до го¬ 
товности. В конце варки добавитъ мелко нарезанный зеленый 
лук. 


Бульон И 1 ІШДСНКИ 

500 г мяса индейки с костями, 2 яйца, 2 моркови, І корень петрушки, 
I головка репчатого лука. 

Мясо положить в кастрюлю, залить на % водой, довести 
се до кипения и варить на слабом огне, снимая пену и жир. 
Через 20 минут положитъ овощи, не разрезая их* и парить 
еще 40 минут. После этого мясо вынутъ, отделить от костей 
и нарезать кусочками. В бульон для осветления ввести белки, 
затем процедить его н довести до кипения. Мясо положить в 
тарелки, залить бульоном и подать к столу. 

Суп-пюре из индейки 

/ кг филе индейки, 1 головка репчатого лука, / морковь, 2 корня 
сельдерея, 1 стакан муки , 100 г сливочного масла , / яйцо, стакана 
сливок, 1 ст. ложка сахарнаго песка, соль по вкусу. 

Филе положить в кастрюлю, залить холодной водой, до¬ 
вести до кипения, убавитъ огонь и варить, постоянно сни¬ 
мая пену. Затем положить головку лука, нарезанные кусоч¬ 
ками морковь и сельдерей и варить на слабом огне до готов¬ 
ности . 

После этого мясо вынуть из кастрюли, а бульон проце¬ 
дить. Мясо вместе с отваренными овощами два раза пропус¬ 
тить через мясорубку к, добавив к ним немного сливок, про¬ 
тереть через сито, после чего влить остальные сливки. В по¬ 
лученную массу положить масло, желток, тщательно 
перемешать, вес положить н бульон и зак л пятитъ. Затем до¬ 
бавить с пассерованную без масла муку, сахар, посолить и 
варить в течение КО минут. 

Похлебка с мясом индейки 

ЗООгфше индейки, 5 картофелин, 4 ст. ложки пшена. 300 г свежих 
ОШ 30 г сушеных грибов, 2 головки репчатого пука * 4 ст ложки топ¬ 
леного масла „ 3 лавровых листа, і кленъ петрушки и укропа, соль по 
вкусу , 
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Мясо нарезать кусочкам», грибы намельчить. Все поло¬ 
жить в кастрюлю, всыпать пшено, залить водой, довести до 
кипения и варил» на слабом опте до готовности мяса, сни¬ 
мая Пену. Затем добавитъ нарезанный кубиками картофель, 
лавровый лист, посолить и варить до готовности картофеля. 
Лук мелко нарезать, спасссроватъ в масле и вместе с мелко 
нарезанной зеленью положить в кастрюлю с похлебкой и 
варить еще 2 минуты. 

Суп с клецками из мяса индейки 

Я» г мяса индейки с костями, I ст. ложка снимочного масла, } 
соловка репчатого луке, соль по окусу. 

Зля клецек' / стакан муки, I яйца, соль по вкусу. 

Мясо и луковицу положить в кастрюлю, отварить ло го¬ 
товности, вынуть вместе с луковицей, отделить от костей и 
нарезать кусочками. Бульон процедить. 

Приготовить клецки. Для этого яйцо вбить в муку, посо¬ 
литъ, добавить воды и замесить тесто. Затем брать тесто чай¬ 
ной ложкой и быстро опускать его в кипящий бульон. Когда 
все клецки будут опущены п кастрюлю, положить туда же 
кусочки мяса и варить в течение 3 минут. 

Суп из потрохов индейки 

Патриот I индейки> } морковь. / корень петрушки, I головка репча¬ 
того лука, 2 ст, ложки риса, молотый мускатный орех на кончике 
ножа, соль по вкусу. 

Подготовленные потроха положить в кастрюлю, залить хо¬ 
лодной водой, добавить нарезанные овощи н варить до готов¬ 
ности, снимая пену. Потроха вынуть и отделить от них мясо, 
бульон процедить, а опощн протереть через сито. Мясо и про¬ 
тертые ОВОЩИ положить в бульон, добавить рис. мускатный 
орех, посолить, заки пятить и варить до готовности риса. 


Борщ с угкой 

/ тушка утки весом / кг, 3 стакана квашеной капусты, / нсбпль- 
шйя свекла, I коренъ петрушки, ! головка репчатого лука, I ст. ложка 
сливочного масла, зеленъ, 3 лавровых листа, черный перец горошком и 
солъ по вкусу. 
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Утку положить в кастрюлю, залить водой, довести до кл* 
нения, снять пену, отпарить до готовности, вынуть и отда¬ 
лить мясо от костей* Бульон процедить и положить и него 
квашеную капусту, натертую на крупной терке свеклу, пе¬ 
рец и лавровый лист. Варить до готовности капусты, а затем 
положить мясо, мелко нарезанный и с пассерованный в мас¬ 
ле лук, зелень и варить и течение 5 минут. 


Суп нз утиных потрохов 

500 г утиных потрахощ, 4Ш г картофею* I корень петрушки. I мор¬ 
ковь, 1 головка репчатого лука, / ст. ложка сливочного мао ш, черный 
молотый перец и саль по вкусу 

Потроха мелко нарезать, положить в кастрюлю, залить во¬ 
дой, довести до кипения, снять пену, добавить мелко наре¬ 
занные корень петрушки и морковь и парить до готовности 
потрохов. После этого добавить нарезанный кубиками карто¬ 
фель и, когда он будет готов, посолить и поперчить суп. За¬ 
тем туда же положить мелко нарезанный к слассерованный 
в масле лук и варить еще в течение 3 минут. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА 

Отварная курица, поджаренная в сухарях 

} тушка курицы весом і кг, і морковь, / корень петрушки, 3 ст 
ножки сливочного масла. I лицо, 5 ст. ложек панировочных сухарей, 
черный молотый перец и соль по вкусу. 

Курицу положить в кастрюль^ залить горячем полой, по¬ 
ложить морковь, корень петрушки, посолить, отварить до 
готовности, вынуть, дать стечь бульону и разрезать на пор¬ 
ционные куски. Каждый кусок поперчить, смочить яйцом, 
залакировать н сухарях и обжарить п масле с двух сторон. 

Курица, жаренная в растіпелышм масле 

/ тушка курицы весом I «г, Ш долек чеснока, # стакана расти- 
тельного масла, / лимон, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Курицу разрезать со стороны брюшка* распластать* хоро¬ 
шенько натереть с Ъбеих сторон растертым чесноком, сбрьо- 
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нутъ лимонным соком, посолить, поперчить, поместить и 
йсшнэтклсновый пакет, завязать его и положить на верхнюю 
полку холодильника на двое суток. После этого курицу вы¬ 
нутъ из пакет, разрезать пополам и снять с нее избыток 
чесночной массы. В глубокую сковороду налить масло, на¬ 
греть его, положить в него половинки курицы и обжарить и* 
с двух сторон под крышкой до появлении румяной корочки. 

Куриные окорочка, жаренные во фритюре 

2куриных окорочка, 200 г твтеного масло, 3 ст. ложки крахмала, I 
яйцо, / ст ложка соевого соуса* 1 ч. ложка сахарного песка, черный 
молотый перец и соль по вкусу. 

Окорочка разрезать на две части, посолить, поперчить и 
смочить в смеси крахмала, яйца, соевого соуса и сахара. В 
глубокой сковороде растопить масло и обжарить окорочка во 
фритюре до образования золотистой корочки, 

Курина, запеченная в фольге 

/ тушка курицы весом / ка, I ялловкв репчатого лука, 2 свежих 
помидора, 2 ст. ложка сметаны, I ч. ложка измельченнаго корня пет¬ 
рушка, зелень петрушки* черный молотый перец и саль по вкусу. 

Курицу разрезать на порционные куски, посолить* попер- 
чнтъ и положить каждый из них из отдельный кусок фольги. 
Сверху куски покрыть нарезанным кольцами луком* кусоч¬ 
ками корня петрушки, затем положить вегочку зелени пет¬ 
рушки* полить сметаной и псе завернутъ п фольгу. Куски ку¬ 
рицы в фольге положить на противень и запекать в духовке 
при температуре 200 °С в течение 50 минут. Готовое мясо 
падать на стоя вместе с фольгой* чтобы оно находилось в 
собственном соку- 

Курицз, за печен пан в бумажном кульке 

Способ I 

/ туш ко курицы весом I кг, I ст. ложка готовой горницы, 3 дольки 
чеснока.. / ст. ложка сахарной пудры, саль по вкусу. 

Курицу вымыть, натереть изнутри и снаружи смесью соли 
и натертого на терке чеснока* обмазать сверху горчицей, об* 
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сыпать сахарной пудрой и поместить в пакет из плотной бу¬ 
маги. Пакет зашить, намочить холодной водой и положить в 
разогретую луховху. 

Запекать курицу следует в течение 50 минут, периодиче¬ 
ски переворачивая пакет и сбрызгивая его холодной водой. 

Способ II 

/ тушка курицы весом I кг, 2 ст ложки семян укропа, 2 ст, ложки 
сливочнаго мата, 2 ст. ложки растительного мант, саль па вкусу. 

Курицу вымыть, сделать в мясе как можно больше глубо¬ 
ких проколов, заполнить их смесью соли и семян укропа, 
обмазать сливочным маслом и поместить в пакет из плотной 
бумаги. Пакет зашить, смазать растительным маслом и поло¬ 
жить в разоірстую духовку. Запекать курицу следует в тече¬ 
ние 50 минут, периодически переворачивая пакет и сбрыз¬ 
гивая его холодной водой. 

Запеканка нз курицы с овощами 

500 г филе курицы, 1 ст. ложка муки, 3 ст. ложки молока, 2 ст. 
ложки сливочною манш, 1 морковь, НЮ г цветной капусты „ I яйцо, 
ешь по вкусу ' 

Филс положить в кастрюлю, залить водой, отварить до го¬ 
товности и два раза пропустить через мясорубку. Затем доба¬ 
вить муку, молоко, половину взятого масла* половину взби¬ 
того белка, посолить н перемешать. Полученный фарш вы¬ 
ложить на смазанную маслом сковороду и на пару довести 
до пол у готов поста. Морковь нарезать кусочками, цветную 
капусту разделить на соцветия и стушить овощи на сковоро¬ 
де с оставшимся маслом. Затем протереть их через сито и 
смешать с оставшимся бе л ком. 

Полученную смесь положить на сковороду с куриным фар¬ 
шем, тщательно перемешать и запечь в духовке. 

Запеченные куриные окорочка 

2 куриных і жорочка. 5 да>іек чеснока, 4 ст. ложки майонеза, черный 
молотый перец и соль по вкусу. 

Окорочка поперчить* натереть смесью соли м натертого 
чеснока и положить на 1—2 часа в холодильник. После этою 



выложить их на сковороду, накрыть крышкой» поставить в 
разогретую духовку и запекать, периодически поливал кыде- 
лнашнмся соком и жиром. Через 40 минут крышку снять, 
смазать окорочка майонезом и продолжатъ запекание до об¬ 
разования золотистой корочки. 

Курина фаршированная 

/ тушка курицы весом / кг, 2 ломтика белого хлеба. 2 долька чесно¬ 
ка* 2 маца, черный молотый перец и соль по вкусу 

С курицы аккуратно снять кожу и положитъ на стол. Мясо 
отделить от костей н вместе с жиром* намоченным хлебом и 
чесноком пропуститъ через мясорубку. Полученный фарш по¬ 
солитъ, поперчить, тщательно перемешать и разложить на 
коже курицы. 

Сверху положитъ отваренные вкрутую н нарезанные лом¬ 
тиками яйца. Кожу стянуть, зашить и завернуть в ошпарен¬ 
ную кипятком марлю. Концы марли завязать. Подготовлен’ 
ную курицу положить в кастрюлю, залить горячей водой, 
довести но кипения и отварить на слабом огне до готовности. 
После этого курицу положить под небольшой пресс, осту¬ 
дитъ, удалить марлю и нитки, разрезать на куски и подать к 
столу. 

Фаршированная курица, тушенная в соусе 

/ тушка курицы весом І лѵ, 3 ст . ложки смиючного масла. / корень 
петрушки* 2лавровых листа, черный мш&тый перец и соль по вкусу. 

Для фарша: 300 г куриной печени* ІО каштанов. 5 трюфелей, 3 ст, 
ложка риса, соль по вкусу, 

Д*ія 3 ст. ложки муки , / лимон. 

Курицу вымыть и натереть изнутри солью. Приготовить 
фарш. Для этого печень, каштаны, трюфели и рис отварить. 
Печень и трюфели мелко нарезать. Вес поместить внутрь ку¬ 
рицы и зашить сс. Подготовленную курицу положить а каст¬ 
рюлю, добавить масло, специи, корень петрушки, влитъ 3 
стакана воды и тушитъ в духовке в течение 40 минут. 

Муку спаесеровать без масла, развести бульоном, я кото¬ 
ром ту шилась курица, шипъ лимонный сок н полученным 
соусом залитъ курицу. После этого все прогреть на огне 3 
минуты. 
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Курица^ фаршированная манной крупой 

/ тушка курицы весам / кг, ИЮ г сливочного масли, соль по вкусу. 

Дм начинки? 1 куриная печень, 2 яйцо. Зет. ложки сливочного мас¬ 
ла, 100 г манной крупы, I головка репчатого лука, зелень петрушки* 
черный молотый перец и соль по вкусу. 

Курицу вымыть, положить грудкой вниз, острым ножом 
разрезать вдоль хребта, удалить кости туловища, посолить и 
оставить в таком виде на I час. После этого курицу зашитъ, 
оставив одно отверстие. 

Приготовить начинку. Для этого куриную печень мелко на¬ 
резать, добавить желтки, масло, натертый на мелкой терке 
лук, мелко нарезанную зелень петрушки, всыпать манную 
крупу, посолить, поперчить и тщательно перемешать. Полу¬ 
ченной начинкой через оставшееся отверстие нафарширо¬ 
вать курицу н зашить сто. 

Сверху тушку смазать маслом, положить на противень и 
поджаритъ в духовке, периодически переворачивая и поли¬ 
вая выделяющимся соком с маслом, 

Курина фаршированная, без костей 

/ тушка курицы весам I ке , потроха одной курицы, 300 г гречневой 
крупы, 2 яйца, ИЮ г сливочного масла, і головка репчатого луки, 30 г 
сухих грибов, I корень сельдерея, зелени петрушки, черный молотый пе¬ 
рец и соль по вкусу . 

Курицу вымыть* острым ножом разрезать вдоль спины от 
шеи до конца туловища, осторожно отделить кожу с мясом от 
костей и вынуть скелет. Кожу с мясом и оставшимися костя¬ 
ми посолить и оставитъ в таком виде на I час. Вынутые кости, 
потроха, грибы и корень сельдерея положить в кастрюлю, 
ВЛИТЬ немного воды и отпарить до готовности. Все откинутъ на 
дуршлаг, потроха, грибы и сельдерей мелко нарезагь, добавить 
измельченный и спас сер о ванный в масле лук, вбить яйца, 
посолить, поперчить н перемешать. Гречу промытъ, залитъ 
бульоном, в котором варились потроха, грибы и сельдерей, 
посолить* отварить до полутонов кости и смешать с фаршем. 
Полученной начинкой наполнитъ курицу, сформовать, пере¬ 
вязав шнурком НОГИ и крылья, обмазать маслом и положить на 
сковороду. Жаритъ в духовке, периодически переворачивая, 
поливая выделяющимся соком и сбрызгивая водой. 
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Куриный рулет со свининой и с черносливом 

500 г филе курицы, ИЮ г сырой свинины, 5 шт. чернослива без кос- 
точек, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Филе положить кожей вниз и отбить. Сверху положить от¬ 
битую свинину, посолить, поперчить, положить распарен¬ 
ный чернослив н свернуть рулет. Подготовленный рулет за¬ 
вернутъ в хлопчатобумажную салфетку, перевязать его нит¬ 
ками и варить в подсоленной воде на слабом огне в течение 
1,5 часа. Готовый рулет вынуть, положить под пресс, охла¬ 
дить, вынутъ из салфетки, снять нитки, нарезать кусочками 
и подать к столу. 

Куриный рулет с черносливом 

I тушка курицы весом / л?, 10 шт. чернослива без косточек, !00 г 
ситочного мосла г 3 яйца, 2ломтика г пшеничного хлеба, І стакан моло¬ 
ка, зелень петрушки, черный молотый перец и соль по вкусу. 

С курицы аккуратно снятъ кожу, а затем отделить мясо от 
костей. Мясо и потроха вместе с размоченным в молоке хле¬ 
бом пропустить через мясорубку. Затем добавитъ растоплен¬ 
ное масло* вбить I яйцо* влить оставшееся молоко, посо¬ 
лить, поперчить и тщательно перемешать. Полученную мас¬ 
су ровным слоем разложитъ на коже и вдавитъ в нее чернослив. 
Сверху положить смесь из сваренных вкрутую и мелко наре¬ 
занных яиц и мелко нарезанной зелени. Все свернуть руле¬ 
том, завернуть и марлю, перенязать ниткой, положить на 
смазанную маслом глубокую сковороду и накрыть крышкой. 

Выпекать при температуре 180—200 *С в течение 2 часов. 
Во время запекания рулет необходимо поливать бульоном. 

Готовый рулет остудить в течение Ш—15 минут, положитъ 
под небольшой пресс и поставить в холодильник на 10—12 
часов. 


Куриный рулет по-белорусски 

500г филе курицы, 100 г свиного саля, 3 дольки чеснока, 2 яйца, /ДО г 
молока, 2 ст. ложки сливочнаго масла, соль по вкусу. 

Филе отбить и посолить. Сало нарезать полосками и обжа¬ 
рить на сковороде. Яйца взбить в молоке* залить сало н жа- 
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рить до загустения Полученный омлет охладить, положить 
на филе, посыпать мелко нарезанным чесноком, свернуть 
все рулетом, закрепить нитками* положить на противень с 
маслом, запечь в духовке до готовности, 

ІЪюв с мясом курицы 

500 г филе курицы, 2 стакана риса, V: стакана растительного мас¬ 
ла, 4 стакана куриного бульона, 2 головки репчатого лука, 5 далек чес¬ 
нока, 5— 7 горошин черного перца, 3 лавровых листа, 1 ст ложка бар¬ 
бариса, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Мясо разрезать на кусочки, положить в посулу, где будет 
готовиться плов, посолить, поперчить, добавитъ мелко на¬ 
резанный лук и обжарить в масле. 

Затем туда же положить тщательно промытый рис, дольки 
чеснока, барбарис, лавровый лист, перец горошком, влить 
бульон* посолить, тщательно перемешать* довести до кипе¬ 
ния и варить на слабом огне под крышкой до готовности. 

Чахохбили 

/ тушка курицы весом I кг, 4 головки репчатого лука, 3 стакана 
томатнаго соуса. ИЮ г сливочного масла, 3 свежих крупных помидора, 
/ДО г 9 %-наго уксуса , 3 лавровых листа, зелень петрушки. 5 горошин 
черного перца, соль по вкусу. 

Курицу разрезать на порционные куски н обжарйть в мас¬ 
ле. Затем добавить спассерованный лук, перец горошком* лав¬ 
ровый лист* томатный соус, влить уксус и тушить под крыш¬ 
кой в течение 15 минут. 

Готовое блюдо разложить по тарелкам, посыпать мелко 
нарезанной зеленью петрушки* украсить половинками све¬ 
жих помидоров и поданъ к столу. 

Сациви 

/ тушка курицы весам I кг, І морковь, 2 лавровых листа, 3 шт 
гвоздики, */л ч. ложки корицы, соль по вкусу. 

Для соуса: 3 ап. ложки сливочного масло, I стакан очищенных и 
измельченных грецких орехов, 2 головки репчатого лука, 5 далек чесно¬ 
ка, / столовая ложка муки, 2 яйца, 2 ст ложки винного уксуса, зелень 
петрушки и укропа, красный молотый перец и шафран по вкусу. 
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Курицу промыть, отварите в подсоленной иоде вместе с 
морковью и специями и охладитъ, не вынимая на бульона. 
После этого курицу вынуть, разрезать на порционные куски 
и разложить по тарелкам. 

Приготовить ореховый соус + Для этого лук и чеснок мелко 
нарезать и стіассеровалр м масле. Затем добавить муку, влитъ, 
постоянно помешивая, 1 стакан куриного бульона» закипи- 
тнтъ и снять с огня г Далее положить орехи, мелко нарезан¬ 
ную зелень, яичные желтки, шафран, перец, влить уксус и 
тщательно перемешать. Смесь прогреть на слабом огне» не 
доводя до кипения, в течение 3 минут, постоянно помеши¬ 
вая. Полученным соусом залить куски курицы и подать к столу. 

Жюдъен с мясом курицы 

Слое об I 

500г і /кие курицы, I ст. ложка муки* / стакан молока, 2 ст. ложки 
сливочного масла, / стакан сметаны, 1 ст. ложка тертого сыра, соль 
па вкусу. 

Мясо нарезать кусочками, обжарить в масле и положить в 
форму для запекания. 

Приготовить соус. Для этого муку спассероватъ в масле до 
золотистого цвета, снять с огня и понемногу влипать в нее 
горячее молоко, постоянно помешивая. 

Когда масса станет однородной, сковороду снова поста¬ 
вить на огонь и, помешивая, довести массу до кнпения. 

Затем добавить сметану р за кипятить н полученным соусом 
залить мясо* 

Сверху посыпать сыром и запечь в разогретой духовке. 


Способ Е Г 

500 г филе курицы * / ст. Ложка муки, I стакан куриного бульона, 
2 ст, ложки сливочного масла, 3 ст, ложки сметаны, 1 ст. ложка 
тертого сыра ; саль по вкусу. 

г і . К 

Мясо ©гяарить, иынуть, «емкого охладить, каре патъ ку¬ 
сочками и положил, в форму для запекания. Бульон сохра¬ 
нить. 

Приготовить соус, такой же. как в первом варианте, только 
вместо молока используя бульон, залить им мясо, посыпать 
тертым сыром и запечь в разогретой духовке. 

24 


Куриные котлеты по-киевски 

/ тушка курицы весом I кг, 150 г ашиочшѵ лигою. } яйцо, 1 такт 
панировочных сухарей, жир для жарения, соль по вкусу, 

С тушки снять кожу, отрезать от нее большое филе вместе 
с косточкой и малое филе, очистить их от пленок, посолить 
и положитъ так, чтобы получился ровный по толщине пласт. 
На середину большого филс положить кусок холодного сли¬ 
вочного масла продолговатой формы, закрыть его малым 
филе, завернуть края большого филс, придать котлете гру¬ 
шевидную форму, посолить, смочить в яйце, запанировать и 
сухарях, снова смочить в яйце и снова запанировать в суха¬ 
рях. Подготовленные котлеты обжарить во фритюре в тече¬ 
ние 3—4 минут, а затем подержать в разогретой духовке в 
течение 3 минут и подать к столу. 

Шницель т курицы по-казански 

500 г филе курицы , 3 ст. ложки молока, 100 г свежих шш 20 г 
сушеных грибов, Я ст. ложки муки, 4 ст. ложки сливочнаго масла. чер¬ 
ный молотый перец и саль по вкусу. 


Мясо пропустить через мясорубку: в фарш добавщъ мелко 
нарезанные и обжаренные в масле грибы, нлить молоко и 
перемешать. Из полученной массы сформовать 4 шницеля» 
запанировать их в муке и поджарить ш сковороде. 


Курица на бутылке 

/ тушка курицы весом 1 кг, 2 ст, ложки сметаны, 3 дольки чеснока, 
черный молотый перец и соль по вкусу. 

Курину вымыть, натереть изнутри к снаружи смесью соли, 
перца и натертого на терке чеснока Сверху курицу обмазать 
сметаной, надеть се на стеклянную бутылку, на У* заполнен¬ 
ную водой, поместить в горячую духовку и запекать в тече¬ 
ние 40 минут* 


Кнели из курицы 

500 г фиіе курицы, 3ломтика белого хлебе, Й стакана молока, 2 
яйца, соль по вкусу. 


25 






Мясо имеете с размоченным в молоке хлебом два раза про- 
пуститъ через мясорубку, протереть через сито, добавить желт¬ 
ки, посолитъ и взбить с помощью миксера. Из полученной мас¬ 
сы сформировать кнели. Для этого нужно братъ массу столовой 
ложкой и веста ее по внутренней стенке посуды. Затем ребром 
другой ложки аккуратно снимать кнели и опускать их в горя¬ 
чий подсоленный бульон. Варить следует ш слабом огне в тече¬ 
ние 5 минут. Готовые кнели всплывут на поверхность. 

Курник 

Д иг лепешек: 4 стакана муки, 2 яйцо. 4 ст. ложки сливочнаго масла, 
2 ч, ложки сахарного песка, / стакан молока 1 У, ч. ложки соды, й ч. 
ложки соли „ 

Для блинчиком 2ст. ложки муки, й яйца, й стакана молока, соль 
по вкусу. 

Для первого фарша: % стакана риса , / яйцо , / ст. ложка мелко 
нарезанной зелени петрушки, / ст. ложка сливочного масла, соль по 
вкусу. 

Для второго фарша; 500 г филе курицы, / от. ложка сливочного 
масла, соль по вкусу. 

Дая третьего фарта 200 г свежих или 50 г сушеных грабов, / ст 
ложка са явочного масла, І головка репчатого лука * 

Соль И сахар растворить в молоке* добавить размягченное 
масло* вбитъ яйца т всыпать 2 стакана муки* замесить тесто и 
латъ постоять ему 20 минут. Затем всыпать остальную муку, сме¬ 
шанную с содой, и еще раз замесить. После этою тесто раз¬ 
делить пополам и сделать из него две круглые лепешки диамет¬ 
ром 25 и 40 см. Далее замесить жидкое тесто и испечь из него 
4 блинчика диаметром 25 см. Оставшуюся часть яйца сохранить. 

Приготовить фарши. Для первого фарша евприть рассып¬ 
чатый рис, добавить отваренное вкрутую и нарубленное яйцо, 
зелень петрушки, растопленное масло, посолить и тщатель¬ 
но перемешать. Для второго фарша отварить мясо* пропус¬ 
тить его через мясорубку, добавить растопленное масло, по¬ 
солить и перемешать. Для третьего фарша грнби и лук мелко 
нарезать и обжарить на масле. 

Теперь можно собирать пирог. Это лучше делать на про* 
тивнс- На лепешку меньшего диаметра положить блинчик, а 
на него ровным слоем первый фарш. Затем положитъ второй 
блинчик и второй фарш, потом третий блинчик и третий 
фарш, а сверху накрыть четвертым блинчиком, 
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На лепешке диаметром 40 см по краям сделаггь четыре ра¬ 
диальных разреза, накрыть пирог этой лепешкой н защепить 
края обеих лепешек и края разрезов на верхней лепешке. (По 
форме он будет похож на четырехгранную шапку.) 

Сверху пирог смазать оставшимся яйцом, выложить на про¬ 
тивень и поместить в разогретую духовку. Выпекать при тем¬ 
пературе 200—220 *С в течение 25—30 минут. 

Куриный студень 

/ тушка курицы весам I кг. 3 яща, I головка репчатого лука, I 
маркамъ, / ст. ложка желатина. 3 лавровых листа, 3 горошин черного 
перца, зелень петрушки, саль по вкусу. 

Курицу разрезать на порционные куски, положить в каст¬ 
рюлю, залить холодной водой, довести до кипения и варить 
под крышкой на слабом огне и течение 2 часов. Затем доба¬ 
вить нарезанную крупными кусками морковь, разрезанную 
пополам луковицу, лавровый лист, перец и варить еще 15 
минут. 

Готовые куски куры вынуть, охладить, положить на блю¬ 
до, украситъ кусочками отваренных вкрутую яиц, зеленью 
петрушки и залить охлажденным процеженным бульоном, 
смешанным с разведенным в Ѵі стакана воды желатином. 

Блюдо поставить в холодное место для застывания. 


Паштет из курицы 

500 г фше курицы. 200г шпика, 2 головки репчатого лука, 2 марко- 
ни. 2 корня петрушки, черный молотый перец и соль па вкусу. 

Филе и шпик нарезать кубиками, обжарить на сковороде* 
положитъ в кастрюлю, добавить мелко нарезанные морковь, 
лук, корпи петрушки, впить немного воды и тушить под 
крышкой до готовности мяса. После этого все охладить* як* 
раза пропустить через мясорубку, посолить, поперчитъ, про¬ 
греть на слабом огне, охладить и взбить микссром. 

Паштет из куриной печени 

500 г куриной печени, 100 г шпика, / яыдо, 4 ст. ложки сливочного 
масла, ! головка репчатого лука Р / морковь, Ш г сыра, й стакана 

красного сухого вина, черный молотый перец и соль по вкусу г 
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Печень промыть, на 1 минуту опустить в кипяток, откинуть 
т дуршлаг, промыть колодной водой и обжаритъ ни масле име¬ 
ете с мелко нарезанным луком и натертой на крупной терке 
морковью. Затем добавить нарезанный кубиками шпик и обжа¬ 
рить на слабом огне в течение 20 минут, периодически переме¬ 
шивая. Мосле этого всю массу дм раза пропустить через мясо* 
рубку, посолить, поперчить, перемешать и охладить, 

Заливное из куриных потрохов 

500 г куриных потрохов (желудков, гребешков) и крылышек, / нйцо г 
I ст. ляжка желатина, зелень петрушки, черный молотый перец и 
соль по вкусу. 

Желудки разрезать пополам, очистить от пленок и тща¬ 
тельно промыть, гребешки ошпарить кипятком и снять с них 
кожицу, крылышки опалить и вымыть- Все положить в каст¬ 
рюлю, отварить до готовности и вынуть. Бульон процедить, 
влить в него замоченный в Ѵі стакана холодной воды жела¬ 
тин, довести до кипения, снять с огня и охладить. У крылы¬ 
шек удалить кости; желудки и гребешки нарезать кусочками. 
Все ровным слоем уложить в форму, сверху положить сва¬ 
ренное вкрутую й нарзанное кружочками яйцо, веточки зе¬ 
лени и влить бульон. Форму поставить в холодное место дли 
застывания желе. 

Курица в сметане 

/ тушка курицы овсом / кг, 300г сметаны, Зет. ложки сливочного 
масла р / ст. ложка панировочных сухарей, черный молотый перец и 
ешь по вкусу г 

Курицу разрезать на порционные куски, посолить, попер¬ 
чить, положить в глубокую сковороду, добавить масло, по¬ 
ставить в разогретую духовку и обжарить с двух сторон. Затем 
влить сметану, посыпать сухарями и тушить в течение 30 
минут. 


Курица с галушками 

■ 

500 г филе курицы, / морковь, I головка репчатого лука, 3 ст. лож¬ 
ки сливочного масла, 3 стакана муки, 1 яйцо, I стакан воды, сѣгь по 
вкусу, 
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Мясо нарезать квадратиками, посолить, обжарить в мас¬ 
ле, положить в кастрюлю, добавить нарезанную кубиками 
морковь, мелко нарезанный лук, влить 2 стакана воды и ту- 
шить до готовности. 

Приготовить галушки. Для этого в муку добавить немного 
воды, вбить яйцо, посадить ее и замесить густое тесто, рас¬ 
катав его слоем толщиной 0,5 см. Из теста вырезать квадра¬ 
тики размером 2 * 2 см, отварить их в подсаленной воде, 
откинуть па дуршлаг и положить в кастрюлю с мясом. После 
этого блюдо тушить под крышкой в разогретой духовке в 
течение 15 минут. 

Курица со свиной грудинкой 

500 г фше курицы, 100 г свиной грудинка, і головка репчатого лука, 
2 дольки чеснока, сок Й лимона , / ст. ложка найма, 4 спи ложки 
сливочного масла, й стакана белого сухого вино, мясной бульон, чер¬ 
ный молотый перец и соль по вкусу. 

Мясо курицы и грудинку нарезать кусочками и вместе с 
мелко нарезанным луком обжарить в масле Затем все пере¬ 
ложить в кастрюлю, посолить, поперчитъ, положить мелко 
нарезанный чеснок» изюм, влить вино и лимонный сок и 
тушить под крышкой на слабом огне в течение 40 минут. 


Курица с морковью 

500 г филе курицы, 500 г моркови. 100 г сливочнаго масла, I ст. 
ложка муки, зелень петрушки, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Мясо мелко нарезать, обжарить в масле, положить в каст¬ 
рюлю, добавить натертую на крупной терке морковь, посо¬ 
лить. поперчить, влить 1 стакан горячей воды и тушить под 
крышкой до готовности моркови. 

После этого добавить спас серо ванную без масла и разве¬ 
денную водой муку* все перемешать и прогреть на слабом 
огне в течение 5 минут. 

Курица с яблоками 

/ тушка курицы весом І кг. /Я кг я&юк. 1 ст ложка муки, ІІЮ г 
сливочном масла. 100 г белого вина, / стакан куриного бульона, соль по 
вкусу. 
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Курицу разрезать на порционные куски, посолить, запа¬ 
нировать н муке, обжарить и масле и переложить в кастрюлю. 
Затем добавить очищенные от кожуры и семян и нарезанные 
дольками яблоки, длитъ вино, закрыть крышкой и тушить в 
духовке в течение 40 минут 

Курица по-царски 

/ кг куриной грудки, 3 стручка сладкого зеленою перца* 150 г све¬ 
жих или 20 г сушеных грибов, Й стоками слшіок* 4 спи ложк а сливоч¬ 
наго масла, 3 яйца, 100 г белого вина, красный молотый перец и соль по 

вкусу. 

Мясо нарезать тонкими ломтиками и обжарить на сково¬ 
роде в масле. Приготовить соус. Для этого перец нарезать уз¬ 
кими кольцами и снассерошггь в масле. Затем добавить мелко 
нарезанные грибы* посолить* поперчить, обжарить на сла¬ 
бом огне в течение 10 минут, длить сливки и закипятить. В 
полученный соус положить нарезанное мясо и тушить 10 ми¬ 
нут. После этого блюдо снять с огня, влить смесь из желтков 
и вина, тщательно перемешать к подать к столу. 

Курица по- іиьзенс ки 

7 тушка курицы весом І кг* 100 г слизанного масла* 1 головка реп¬ 
чатого лука* 2 ст. ложки изюма, 1 ломтик белого хлеба , Ъ стакана 
пива, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Курицу разрезать пополам и натереть смесью соли и перца. 
Лук нарезать кольцами, спасееродать в масле в глубокой ско¬ 
вороде, сверху положить куски курицы и обжарить их с двух 
сторон* Затем в сковороду влить немного воды н тушить все 
под крышкой до готовности. 

После этого курицу вынуть, на ее место положить замо¬ 
ченный в пиве хлеб и прогреть под крышкой в течение 10 
минут. В подученный соус положить куски курицы, добавить 
изюм и тушить 15 минут. 

Курица ію-нспанскн 

500 г филе курицы, 6 ст. ложек топленого масла* / головка репча¬ 
того лука, 7 стакан риса, 4 ст ложки консервированного зеленого 
горошка * 3 стручка сладкаго красного перца, ешь по вкусу. 
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Мясо нарезать небольшими кусочками, обжарить на ско¬ 
вороде в Ѵ% взятого масла, добавить нарезанный кольцами и 
сласссропаннькй в оставшемся масле лук, длить Ѵг стакана 
воды* посолить и тушить под крышкой на слабом огне. 

Рис отварить Перец нарезать соломкой и перемешать его 
с консервированным зеленым горошком. 

На тарелки положить рис, па пет —* кусочки мяса, по 
краям — перец с горошком* а сверху полить бульоном* в 
котором тушилось мясо. 

Пудинг с мясом курицы 

Способ I 

500 г филе курицы , 5 ломтиков пшени чного хлеба, 7 стакан молока, 
3 яйца, 100г сыри, Й стакана сливок, соль по вкусу. 

Мясо мелко нарезать* добавить размоченный в молоке, 
выжатый и протертый через сито хлеб, натертый на мелкой 
терке сыр, вбить яйца, влить сливки, посолить и тщательно 
перемешать. Смесь выложить и смазанную маслом форму и 
залечь в духовке до золотистого цвета* 

Способ 11 

500 г филе курицы. й батона белого хлеба, 1 стакан молока* 3 ш. 
ложки сштчиого масла, 3 нйца ш 15 раковых шеек, тертый мускатный 
орех, черный молотый перец и саль па вкусу. 

Мясо отварить и вместе с размоченным ц молоке хлебом 
и очищенными раковыми шейками пропустить через мясо¬ 
рубку, Затем добавить масла, взбитые по отдельности белки 
л желтки, мускатный орех* посолить, поперчить и взбить 
миксером. Полученную смесь положить д смазанную маслом 
форму и готовить на водяной бане в течение 30 минут. 

Цыпленок табака 

/ тушка цыплёнке весам 500 г* 3 дольки чеснока, ! ст. ложка топ* 
левого масла , черный молотый перец и с аль по вкусу. 

Цыпленка вымыть, разрезать вдоль грудки, развернуть по над* 
резу, обсушить салфеткой, посолить, поперчить, обмазать с двух 
сторон натертым чесноком, выложить на сковороду с разогре¬ 
тым маслом, накрыть крышкой и сверху поставить №. Когда 
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опт сторона цыпленка зажарится до образования румяной ко¬ 
ротки, Перевернутъ его и обжарить с другой стороны, 

Г " щ V Т Р иііЯР 

Цыпленок С ГриблМН 

Способ 1 

да? ^ филе цыпленка, 250 г сливочного масла, 150 г солено#* / 
головки репчатого лука. І морковь, і корень сельдерея, 500 г свежих 
Ші 50 г сушеных грибов. І ст. ложка крахмала, зелень петрушки, чер¬ 
ный молотый перец и соль по вкусу. 

Филс нашпиговать тоненькими кусочками сада, посалить, 
поперчить и положить в кастрюлю. Затем добавить масло, 
нарезанные ломтиками лук, морковь и сельдерей и тушить 
под крышкой на слабом огне в течение 10 минут. 

После этого положить туда же зелень, нарезанные ломти¬ 
ками грибы, влить I стакан горячей воды и тушить до готов¬ 
ности. 

Готовое мясо и грибы переложить в другую кастрюлю, а 
бульон, в котором они тушились, процедить, положить в 
исто крахмал и прогреть до загустения. 

Полученным соусом залить мясо е трибами, прогреть в 
течение 3 минут и подать к столу. 


Способ П 

/ тушка цыпленка весим 600 г. 1 головка репчатого лука, 150 г 
свежих или 30 г сушеных грибов, I ст. ложка муки, 250 г сметаны, 2 
ст, ложки растительнаго масла, 3 ст, ложки сливочнаго масло, чер¬ 
ный молотый иереи и соль по вкусу. 

* Г .... ... Е . ... . . а ;.ж 

Цыпленка разрезать на порционные куски, посолить, по¬ 
перчить, обжарить с лвух сторон в смеси 2 ложек раститель¬ 
ного и I ложки сливочного масла и переложитъ в кастрюлю. 
На место цыпленка положить мелко нарезанный лук и обжа¬ 
рить его. Грибы нарезать кусочками и обжарить на оставшем- 
ея сливочном масле. Лук и грибы переложить в кастрюлю с 
цыпленком, влить I стакан горячей воды м тушить до готов¬ 
ности. Затем куски цыпленка вынуть из кастрюли и поло¬ 
жить на блюдо. В оставшийся бульон добавить смешанную со 
сметаной муку и, непрерывно помешивая, прогреть его в 
течение 3 минут- Полученным соусом полить цыпленка и по¬ 
дать к столу. 
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Цы пленок по-королевски 

500 г филе цыпленка * / стручок зеленого сладкого перца, / ст. лож¬ 
ка сливочного масла, 50 г свежих грибов. 2 ст. ложки с.твок, / яйцо, 
100 г сухого белого вина, красный молотый перец и солѣ по вкусу. 

Зеленый сладкий перец нарезать соломкой, положить на 
сковороду с растопленным маслом и тушить на слабом огне 
в течение 10 минут» Затем добавить нарезанные ломтиками 
грибы, посолить и тушить до готовности. После этого все 
переложитъ в кастрюлю, впить сливки, довести до кипения, 
положить нарезанное узкими полосками филе курицы, по- 
солить, поперчить, добавить растертый с вином яичный жел¬ 
ток и тушить на слабом огне 20 минут. 

Петух фаршированныя с эстрагоном и кардамоном 

I тушка петуха весом Ѵ/і кг. 2ст. ложки панировочных сухарей, ! 
ст. ложка сливочного масла , / лимон, ешь но вкусу. 

Для фарша: 100 г куриной печени, 2 ст. ложки риса, 2 ст. ложки 
итсльчиишх грецких орехов, по 1 корню петрушки и сельдерея, I пу¬ 
чок к транша, 4 зерна кардамона. 

Петуха вымыть и натереть солью внутри и снаружи. При¬ 
готовить фарш. Для этого печень и рис отварить по отдель¬ 
ности, После этого печень мелко нарезать и смешать с ри¬ 
сом, добавить орехи, нарезанные кусочками корни петруш¬ 
ки и сельдерея, мелко нарезанные листья эстрагона, кардамон 
и перемешать. 

Полученным фаршем наполнить петуха, зашить, обсыпать 
панировочными сухарями, положить в глубокую сковороду 
и жарить в духовке до готовности, каждые 10 минут поливая 
выделившимся соком. Готовою петуха положить на блюдо, 
разрезать на порционные куски, полить лимонным соком и 
подать к столу. 


Петух под можжевеловым соусом 

/ тушка петуха весом /й кг. 3 ст. ложки ягод можжевельника* I 
стакан панировочных сухарей, I ст. ложка сливочного масла^ 2 яйца, 2 
столовые ложки тертого сыра, черный молотый перец и соль по 
вкусу. 
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Петуха ведмыть и натереть снаружи и внутри смесью соли 
и перца. Приготовить фарш. Для этого 1 сг, ложку и год мож¬ 
жевельника перемолоть в кофемолке, добавить панировоч¬ 
ные сухари, масло, вбить яйца, тщательно все перемешать и 
полученным фаршем наполнить петуха Оставшиеся 2 ст. ложки 
ягод можжевельника перемолоть в кофемолке и обсыпать ими 
петуха. 

Подготовленного петуха положить в глубокую сковороду 
и жарить в луковке до готовности, каждые 10 минут поливая 
выделившимся соком. 


Цесарка * тушенная в лимонном соусе 

/ тушка цссирки в еа>лі / кг } / лимон, 3 ст. лежка муки, 2 ст. 
ложки сливочного масла, 3 дольки чеснока. I головки репчатого лука, 
черный молотый перец и соль по вхусук 

Цесарку разрезать на порционные куски, посолить, по¬ 
перчить, запанировать в I ст. ложке муки, обжарить на ско¬ 
вороде и переложить и кастрюлю- Затем добавить мелко на¬ 
резанные лук и чеснок, залить все горячей водой и тушить в 
течение 10 минут и снять с огня. Оставшуюся муку спассеро- 
ешъ в масле и, вливая понемногу бульон, развести до жид¬ 
кого состояния. Затем в разведенную муку влить сок лимона 
и перемешать. Полученным соусом залитъ цесарку и тушить 5 
минут. 


Цесарка ѣ остром соусе с эстрагоном 

/ тушка цесарки весам / кг. 2 ст. ложки сливочного масла* 2 ст. 
ложки муки, соль по вкусу. 

Для соуса: 2 острых стручковых перца, 2 дольки чеснока, 2 голов¬ 
ки репчатого лука ч 2 листика эстрагона ( 200 г томатной пасты, 4 
ст. ложки растигтиьного масла, 1 н. ложка 3 %-нйси уксуса* саль по 
вкусу. 

Цесарку разрезать на порционные куски, посолить, запа¬ 
нировать в муке, обжарить л масле и переложить и кастрюлю. 
Лук, чеснок и перец мелко нарезать н спасссровать в масле. 
Затем в эту массу добавить уксус, влить 2 стакана горячей 
воды, положитъ томатную пасту, эстрагон, перемешать и 
прогреть в течение 20 минут. 

Полученным соусом залить цесарку и тушить 10 минут. 
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Паштет из мне» цесарки 

500 г фиге цесарки, 400 г телячьей печени, 100 г шпика, 2 головки 
репчатого лука, 1 морковь, I корень петрушки, 2 яйца, I ст. ложка 
желатина, черный молотый перец и еодь по вкусу. 

Для шеста- ! стакан муки, 4 ст ложки маргарина, / ч. ложка 
сахарного песка, 1 яйцо, 2 ст. ложки сметаны. 

Мясо отварить, а печень нарезать крупными кусками и 
обжарить вместе с нарезанным кусочками шпиком, натер¬ 
той на крупной терке морковью, мелко нарезанным луком и 
корнем петрушки. Все дважды пропустить через мясорубку, 
посолить, поперчить и перемешать. Бульон охладить, поло¬ 
жить в него желатин и дать ему набухнуть. 

Из взятых продуктов замесить пресное тесто, разделить его 
пополам, раскатать в две полосы шириной 10 см и толщи¬ 
ной $ мм. На одну полосу ровным слоем положить паштет, 
сверху накрыть второй полосой теста и плотно защепить края. 
Тесто проколоть в нескольких местах, смазать его поверх¬ 
ность яйцом и выпекать в течение 15 минут при температуре 
220 *С 

Готовое изделие охладить, немного надрезать верхнюю 
корку и заполнить пространство между тестом и паштетом 
набухшим в бульоне желатином. 

Индейка жареная 

/ тушка индейки весом іѴі кг, /00 г евинаго соли. 100 мл белого 
сухого вина, I веточка роімарина, 3 ст. ложки сливочного масло, чер¬ 
ный молотый перец и соль по вкусу. 


Индейку вымыть, обсушить хлопчатобумажной салфеткой, 
натереть солью и перцем внутри и снаружи, сверху смазать 
маслом, к грудке привязать ломтик сала и поместить на про¬ 
тивень вместе с веточкой розмарина. Жарить в духовке в те¬ 
чение 1 часа, периодически поливая выделившимся соком и 
вином. За 15 минут до окончания жарки удалить сало. 

11 идейна в фольге 

500 г филе индейки, I аннон, I головка репчатого луки, 2 свежих 
помидора, 2 ст. Ложки сметаны, зелень петрушки, черный молотый 
перец и саль по вкусу. 
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Филе нарезать на порционные куски, посолить, попер* 
чить их и положить на куски фольги. Сверху клады и кусок 
филе политъ соком лимона, положить на него нарезанный 
кольцами лук, ломтик пом шора, полить сметаной, посы¬ 
пать мелко нарезанной зеленью и вес завернуть в фольгу* Под¬ 
готовленное мясо индейки положитъ на противень и запе¬ 
кать в луковке при температуре 200 *С в течение 50 минут. 

Индейка фаршированная 

Способ Е 

/ тушке индейки весом /Й кг* 100 г белого сухого вина, 3 стакана 
панировочных сухарей, 200 г бекона, 3 головки репчатого лука, 150 г 
сливочного масла, і морковь, I корень сельдерея, черный молотый перец 
и саль па вкусу. 

Индейку вымытъ, посолить н поперчить. 

Приготойкггьфорш Для этого бекон нарезать крупной солом¬ 
кой и шпарить в течение |5 минут. Лук мелко нарезать и спас- 
ееровать в 2 ст. ложках масла. Затем в лук добавить сухари и от* 
варенный бекон, асе посолить, перемешать и полученной мас¬ 
сой нафаршировать индейку. Тушку зашить, а ножки привязать 
к туловищу. Подготовленную индейку положить в кастрюлю с 
растопленным маслом и обжарить с двух сторон. После этого 
туда же положить нарезанные соломкой морковь и сельдерей, 
накрытъ кастрюлю крышкой и тушить на медленном огне в 
течение 10 минут. Затем в кастрюлю влитъ вино н, сняв крыш¬ 
ку, продолжать варить индейку, поворачивая ее н периодиче¬ 
ски поливая соком, еще 40 минут* 


Способ 11 

/ тушка индейки весом /й кг, потроха, 5 маслин и 5 оливок без 
косточек, 2 ломтика пшеничного хі еба. # стакана молока. 1 ишак 2 
ст. ложки тертого сыра. 50 г свиного сача, 2 ст, ложки сливочнаго 
масла , 100 г белого сухого вина, черный молотый перец и саль по вкусу „ 

Индейку вымыть, обсушить хлопчатобумажной салфеткой, 
посолить и поперчить внутри и снаружи. 

Потроха мелко нарезать, обжарить в масле, к ним доба¬ 
вить размоченный в молоке хлеб, сыр, маслины и оливки, 
влитъ вино, вбить яйцо, посолить, поперчить и тщательно 
перемешать Полученным фаршем наполнить индейку* зашить 
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отверстие ниткой, к грудке привязать ломтик свиного сала. 
Затем положить тушку на смазанный маслом противень, по¬ 
ставить его п разогретую духовку и жарить птицу в течение 
1,5 часа, периодически переворачивая и поливая образу¬ 
ющимся соком. 


Рождественская индейка 

/ тушка индейки весом іѴл кг, 3 ст. ложки сливочного масла, / ч, 
ложка толченаго имбиря, 1 яйца, 2 ст. ложки панировочных сухарей г 
ИЮ г сыра, ять по вкусу. 

Индейку нарезать на порционные куски, посолить, поло¬ 
жить на сковороду с растопленным маслом, посыпать имби¬ 
рем и поставить в разогретую духовку. Жаритъ в течение 2 
часов, поливая выделившимся соком через каждые ІО минут. 
Готовые куски запанировать в сухарях, смочить яйцом, по¬ 
сыпать сыром и, снова положив на сковороду, подержать в 
духовке 5 минут. 

Рагу из индейки 

500 г филе индейки, 1 ст ложка топленого масла, 3 ст. ложки 
сливочного масла, 2 моркови. 1 головка репчатого лука. 1 корень пет¬ 
рушки, 1 лавровый лист. 300 г фасоли, й стакана белого вина, 1 ст. 
ложка муки. 4 ст, ложки сметаны* зелень петрушки* черный перец 
горошкам и солъ па вкусу. 

Филс нарезать мелкими кусочками, обжарить на скопоро¬ 
ле с топленым маслом до образования коричневой корочки, 
переложить в кастрюлю, добавить фасоль, мелко нарезан¬ 
ные и обжаренные с половиной взятого сливочного масла 
овоши, положить лавровый лист, перец, посолить, влить 
вино, I стакан горячей воды, протушить в течение 30 минут 
и снять с огня. Муку сппсееровать в оставшемся масле, раз¬ 
вести бульоном, в котором тушилось мясо с овощами, и 
полученной смесью залить их. Все прогреть и течение 5 ми¬ 
нут, добавить сметану* посыпать зеленью и подать к столу. 

Крокеты кз индейки 

500 г филе индейки. 2 ст, ложки панировочных сухарей. 1 яйцо, 2 ст, 
ложки сбивочного масла, I лимон, зелень петрушки и сельдереи* 1 ли - 
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мт, зелень петрушки и с&\ыкрея ш черпыи молотый перец и соль по 
вкусу. 

Филе вместе с зеленью гг рапу стать через мясорубку, туда 
же влить сок лимона, все посолить, поперчить и тщательно 
перемешать. Из полученной массы сформовать крокеты* сма¬ 
зать их яйцом, запанировать а сухарях и положить на смазан¬ 
ный маслом противенъ Сверху поместить кусочки сливочно¬ 
го масла. Готовить в разогретой духовке в течение 40 минут. 

Плов с мясом индейки и тыквой 

500 г фше индейки, 2 стакана риса, 250г тыквы, й стакана рас¬ 
тительного масла , 2 голоски репчатого лука, 5 далек чеснока, / мир- 
ковъ, і ст, ложка паприки, 5— 1 горошин черного перца, I ст. ложка 
барбариса, / лимон, черный молотый перец и солъ по вкусу- 

Рис промыть и замочитъ в 2 стаканах воды. Мясо нарезать 
кусочками, положить в посуду, где будет готовиться плов, 
влить масло и обжаритъ. Затем туда же положить мелко наре¬ 
занный лук, все перемешать и обжарить. Тыкву разрезать па 
дольки, удалить семена, очистить от кожуры и натереть на 
крупной терке. Морковь также натереть на крупной терке. Вес 
добавить к мясу и луку. Затем положить барбарис* помидо¬ 
ры, перец горошком и тушить под крышкой т маленьком 
огне до тех лор, пока тыква нс станет мягкой. После этого в 
эту же посуду добавить рис (воду, в которой он замачивал¬ 
ся, не вливать), чеснок* все посолить, поперчить, влить 2 
стакана воды* довести до кипения и варить до готовности, 
после этого вліггъ сок, выжатый из лимона, и тщательно 
перемешать. 

И і шейка в желе 

500 г фше индейки, / ст, ложка желатина , Л яйца, I лимон, черный 
молотый перец и солъ но вкусу. 

Филе положитъ в кастрюлю, добавить лимонный сок, от¬ 
варить в подсоленной воде до готовности, нарезать кусочка¬ 
ми и разложить в формочки. Туда же положить дольки отда¬ 
ренных вкрутую лип. Бульон процедить* поперчить* влить в 
него замоченный в Ѵг стакана йоды желатин и размешать до 
полного растворения. Полученную смесь налить в формочки 
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с мясом индейки и яйцом и поставить в холодное место для 
застывания. 


Индейка с рисом 

/ тушка индейки весом /Й кг, 4 ст , ложки риса, 2 ст. ложки 
сливочного масла, 2 ст ложки изюма, 3 яйца, солъ па вкусу\ 

Индейку вымыть и обсушить. 

Приготовитъ фарш. Для этого рис отварит, добавит изюм, 
масло, вбитъ в него яйца, посолить и вес тщательно переме¬ 
шать. Полученным фаршем наполнить индейку, зашить от¬ 
верстие, положить на смазанный маслом противень и жарить 
в духовке в течение 1,5 часа, периодически поливая выде¬ 
лившимся соком. 

Индейка с телячьими ножками в малаге 

500 г филе индейки, потроха / индейки, 2 телячьи ножки, I головка 
репчатого лука, I морковь, I корень петрушки, I лавровый лист, I ста¬ 
кан малаги, 2 ст, ложки маринованных вишен, I апельсин, 3 банана, 
черный молотый перец ы соль на вкусу. 

Филе посолить, поперчитъ, поджарить на сковороде до 
готовности, нарезать тонкими широкими ломтиками и вы¬ 
ложить ш блюдо. Очищенные телячьи ножки И потроха ин¬ 
дейки промытъ, положить в кастрюлю, добавитъ овощи, лав¬ 
ровый лист, залитъ все водой, довести до кипения и варить 
под крышкой на слабом огне в течение 5 часов. После этого 
ножки и потроха вынутъ и охладитъ Мясо отделить от кос¬ 
тей, потроха мелко нарезать и все положить на блюдо с ин¬ 
дейкой. Сверху украситъ очищенными и нарезанными кру¬ 
жочками бананами, дольками апельсина и маринованными 
вишнями. Бульон процедить, закнпятнть, влить малагу и ос¬ 
тудить. Полученной смесью залитъ блюдо с филе и фруктами 
и поставитъ его в холодное место для застывания. 

Индейка с грецким» орехами 

/ тушка индейки весам іѴі кг, черный молотый перец и саль по 
вкусу. 

Для фарша- 2 стакана тащенных грецких орехов, 400 г телячьей 
печени, 3 ломтика белого хлеба, 100 мл молока, 2 яйца, 3 ст ложки 
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суточнаго масла, / лимон, 500 г сахарного песка. 2 ст. тжки муки, ! 
ч. ложка толченого имбиря. 

Индейку вымыть и натереть изнутри и снаружи смесыо 
соли и перш. 

Приготовить фарш Для этого орехи вместе с отваренной 
печенью и размоченным в молоке хлебом пропустить через 
мясорубку* добавить масло, всыпать сахар и муку, алить ли¬ 
монный сок н вбить яйца. Вес тщательно перемешать и полу¬ 
ченным фаршем наполнить индейку* Тушку зашить, смазать 
маслом, посылать имбирем и поджарить на вертеле над уг¬ 
лями, бросая на угли полынь, чабрец и смородиновый лист. 

Фрикадельки из печени индейки 

200 г печени индейки, / головка репчатого лука, 2Ѵі й бульона, те- 
лень петрушки, черный молотый перец и соль т вкусу. 

Печень обжарить на сковороде и вместе с луком пропус¬ 
тить через мясорубку. Затем фарш посолитъ, поперчить* влитъ 
в него 2 ст. ложки холодной воды и тщательно перемешать. 

Из полученной массы сформовать фрикадельки в виде ша¬ 
риков диаметром 2 см, опустить их в кипящую воду и варить 
в течение 10 минут. Готовые фрикадельки вынуть шумовкой 
и разложить по тарелкам. К столу подавать с гарниром из 
свежих овощей или залив бульоном. 


Заливное из потрохов и і шейки 

Потроха 5 индеек, 1 галета репчатого лука, 1 морковь, I лавровый 
лист, I ч, ложка желатина, 4 лица, і ч, ложка готовой горчицы, 3 ст 
ложка 3 %-ного уксуса, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Потроха промыть, положитъ в кастрюлю, залить холодной 
водой, добавить лук, морковь, лавровый лист. Затем воду 
довести до кипения, снять пену к паритъ псе на маленьком 
огне под крышкой до готовностн. 

Готовые потроха вынуть, охладить, нарезать кусочками н 
положить в формы. Бульон процедить Желтки взбить с гор¬ 
чицей и* помешивая, понемногу влить У* л горячего бульона. 
Затем добавить уксус, посолить, поперчить, поставить на 
паровую баню и, непрерывно помешивая, варить до загусте¬ 
ния. После этого туда же положить замоченный в воде жела- 
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тин и все тщательно перемешать. Полученной смесью залить 
потроха и поставить формы в холодное место для застыва¬ 
ния. 


Утка с яблоками 

/ тушка утки весом 1 кг, I кг яблок, 3 ст ложки сливочного масла, 
2 ст, ложки сахарного песка, соль по вкусу. 

Утку вымыть, посолить снаружи и изнутри. Яблоки очис¬ 
тить от кожицы к сердцевины, нарезать кусочками* посы¬ 
пать сахаром и наполнить ими утку. После этого утку зашить, 
положить в утятницу спинкой вниз* добавить масло, поста¬ 
вить в духовку и жарить в течение 40 минут, периодически 
поливая выделяющимся соком и маслом. 

Утка с черносливом 

/ тушка утки весам / кг, I стакан чернослива без косточек, 3 
дольки чеснока, зелень петрушки, соль по вкусу. 

Утку вымыть, натереть изігутри и снаружи смесью соли и 
натертого на терке чеснока, наполнить черносливом и за¬ 
шить, Затем утку поместить на противень, сбрызнуть водой, 
сверху положить веточки петрушки и жарить до готовности, 
периодически переворачивая и поливая выделяющимся со¬ 
ком. 


Утка с грибами 

/ тушка утки весом I кг, 500 г свежих или 50 г сушеных грибов, 
ІООг сливочного масла, I гтовка репчатого лука, / ст. ложка муки, 2 
свежих помидора, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Утку разрезать на порционные куски, положитъ в кастрю¬ 
лю, залитъ холодной водой, довести воду до кипения, посо¬ 
лить. Тушку отварить до готовности и вынутъ. Лук мелко на¬ 
резать, слассеронать в масле в глубокой сковороде, добавить 
нарезанные кусочками помидоры, отваренные и мелко на¬ 
резанные грибы, разведенную в утином бульоне муку и про¬ 
греть все в течение 5 минут. В полученный соус положить 
куски утки, посолить, поперчитъ и тушить под крышкой на 
слабом огне в течение 15 минут. 
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Утка с грибами н макаронами 

1 тушка утки весом 1 кг, 100 г сливочного масло , 200 г макаронных 
изделий, 2 яйца, 100г свежих ши 20 г сушеных грабов, 1 головка репча- 
того лука, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Утку вымыть и натереть внутри и снаружи солью. Приго¬ 
товить начинку. Для апгого трибы отварить до готовности, 
мелко нарезать* добавить мелко нарезанный лук и все обжа* 
ритъ в половине взятого масла. Затем туда же положить отва¬ 
ренные в грибном бульоне макаронные изделия, вбить яйца* 
все посолить, поперчитъ и перемешать Полученной начин¬ 
кой наполнить утку* зашить ее и обжарить на сковороде с 
оставшимся маслом до золотистого цвета. После этого поме¬ 
стить сковороду с уткой в разогретую духовку и жарить в 
течение 40 минут. 


Утка с репой в горшочке 

1 тушка утки весом 1 кг, 500 г репы, 1 стакан утиного бульона, 2 
головки репчатого лука, 3 ап. ложки мадеры, 4 ст. ложки сливочного 
масла, 2 лавровых листа , черный молотый перец и саль по вкусу. 

Утку разрезать на порционные куски и обжарить в масле. 
Репу очиститъ от кожуры, нарезать кубиками* положить а 
глиняный горшочек, залить бульоном. Когда бульон заки¬ 
пит* добавить мелко нарезанный и спасссрованный в масле 
лук т влитъ вино, положить 2 лавровых листа, посолитъ, по¬ 
перчить и тушить в духовке в течение 15 минут. После этого в 
горшочек положить утку и тушить до ее готовности. 

Утка в белом соусе 

/ тушка утки весом 1 кг, 1 морковь, 1 корень петрушки, І головка 
репчатого лука, ИЮ г сметаны, 2 ст. ложки сливочного мосла, 3 ап, 
ложки муки, 2 лавровых листа, черный молотый перец и ешь по вкусу. 

Утку вымыть, нарезать на порционные куски, посолить, 
поперчитъ, обжарить на сковороде с I ложкой масла и пере¬ 
ложить в кастрюлю. Туда же положил* мелко нарезанные лук* 
морковь и корень петрушки, лавровый лист, залить все во- 
яой так, чтобы полностью покрыть куски утки, посолить* 
довести до кипения, отварить а течение 10 минут и снять с 
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огня. Муку спасеероватъ в оставшемся масле. Затем, вливая 
понемногу бульон из кастрюли с уткой и размешивая, полу¬ 
чить жидкое тесто и вылитъ его в кастрюлю. После этого по¬ 
ставитъ сс на огонь, закипяткть, влить сметану и тушить 5 
минут 

Суфле из утки 

/ тушка утки весом 1 кг, 100 г утиной печени, 3 ст, ложки сливоч¬ 
ного масла, 2 яйца, 1 головка репчатого лука, 1 стакан панировочных 
сухарей, черный молотый перец и соль по вкусу. 

Утку положить в кастрюлю, отварить до готовности, вы¬ 
нуть и отделить мясо от костей. Печень обжарить на сковоро¬ 
де в I ст. ложке масла. Мясо и Печень утки вместе с луком 
два раза пропустить через мясорубку, вбить в массу яйца, 
все посолить, поперчить и тщательно перемешать. Получен¬ 
ную смесь выложить в смазанную маслом И обсыпанную су¬ 
харями кастрюлю* поставить в духовку и запечь. 

Горячие бутерброды с утиным паштетом 

300 г вареного утиного мяса, 1 вареная утиная печень, 2 ломтика 
черстваго белого хлеба, 100 г сливочного масла, ИЮ г твердого сыра, 2 
яйца, 1 ст. ложка майонеза, 1 стакан бульона, черный молотый перец 
и саль по вкусу. 

Мясо, печень и предварительно замоченный в бульоне и 
отжатый белый хлеб 3 раза пропустить через мясорубку, вбить 
в массу яйца, добавить майонез, все посолить* поперчить и 
тщательно перемешать. 

Ломтики хлеба с обеих сторон смазать маслом, сверху ров¬ 
ным слоем на НИХ положить паштет, затем посыпать их тер¬ 
тым сыром* поместить на смазанный маслом противень и 
запечь в горячей духовке в течение 15 минут. 

Гусь жареным с печеными яблоками 

1 тушки гуся весом 2 кг, 1 кг яблок, 1 стакан сахарного песка, солъ 
по вкусу. 

Гуся вымыть* посолитъ, смочитъ холодной водой, поло¬ 
жить на противень и жарить в духовке до готовности, перко- 
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дически переворачивая и поливая выделяющимся соком. Го¬ 
тового гуся вынуть, а в духовку поставить піюти венке ябло¬ 
ками, иэ которых удалены семена, а внутрь насыпан сахар¬ 
ный песок. Яблоки запекать в течение 20 минут. 

Гусь, фаршированный яблоками 

/ тушке гуся весам 2 кг, 500 г я&юк, 4 головки репчатого лука, / 
стакан красного сухого шит, 1 ч, ложка тмина , майоран на кончике 
ножа, чер/шй молотый перец и саль по вкусу . 

Гуся вымыть н натереть внутри солью. Затем наполнить его 
кусочками яблок и зашить. Сверху сделать несколько корот¬ 
ких, но глубоких разрезов и положить в них смесь из тмина, 
перца, майорана и соли. Подготовленного гуся положить на 
противень вместе с нарезанным кольцами луком и жарить до 
готовности, периодически переворачивая и поливая выделя¬ 
ющимся соком. 

Гусь с гречневой кашей и шкварками 

/ тушха гуся весом 2 кг, 2 стакана гречневой каши. №0 г свиного 
сала, 2 дольки чеснока, черный молотый перец а соль по вкусу. 

Гуся вымыть, натереть изнутри и снаружи смесью натер¬ 
того чеснока, соли и перца, надеть на шампур и поместить в 
духовку. Под гуся поставить противень, положить на проти¬ 
вень нарезанное кусочками сало н жарить до получения из 
сада шкварок, после чего положить на противень гречневую 
кашу, перемешать ее со шкварками и продолжать жарить гуся* 
периодически его переворачивая и сбрызгивая горячей во¬ 
дой* 
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